



del mític xampany 
i del seu trefí 
ALBERT JUANOLA I BOERA 
H i ha qui diu que els catalans son la mar de seriosos i ádhuc avo-rrits; aixó no deu ésser del tot cer t si ten im en compte que amb e! consum interior i amb l ' expo r tac ió anua l es x i f ren 
cents de milions d'ampolles de «cava» 
cátala i cents de mil ions de taps de 
suro gironins que contribueixen al fo-
ment de l'alegria mundial, ja que per al-
guna cosa es consideren, els vins es-
cumosos i els taps de suro, partíceps I 
símbols de tota commemoració o festa. 
Dit aixó, hom es pregunta com va 
arribar la idea del suro gironí per tapar 
herméíicament les ampolles i controlar 
d'aquesta manera la segona fermenta-
d o que és la base fonamenta l per 
poder t r a n s f o r m a r e ls v ins de 
Xampanya en el gloriós xampany. La 
historia ens ho recorda. 
Dom Pérignon i el suro 
Segons es conta, a Reims i Epernai 
corría, l'any 1690, un monjo benedictí, 
Dom Pierre Pérignon (1638-1715), en-
ca r rega t de l ce l le r de l ' abad ia de 
Hautvillers, en terres de la Xampanya, 
que mentre visltava el convent benedic-
tí de Sant Feliu de Guíxols (fundat, se-
gons uns historiadors, entre l'any 742 i 
el 814, i segons altres l'any 945) va 
conéixer l 'extraordinárla quali tat del 
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suro d'aquestes contrades. Hi ha qui 
també diu que fou al monestir de Sant 
Pere de Roda. 
Tenim, paró, dues altres versions 
sobre com i on es va conéixer el suro. 
D'acord amb la primera versió, per 
aquells temps varen fer nit a Hautvillers 
dos viatgers espanyols que anaven 
camí de Suécia. Dom Pérignon va 
fixar-se que les seves cantimplores 
anaven tapadas amb un material que 
ell no havia vist mal. Va demanar ais 
seus hostes de qué eren fets aquells 
taps i aixi va saber que provenien de 
l'escorga del Quercus-suber o alzina 
surera, anomenada «suro». 
Laltra hipótesi (aquesta sostinguda 
per aigú d'allá baix) és la que diu que el 
famós monjo va conéixer els taps de 
suro durant una curta estada al mones-
tir d'Alcántara (Cáceres), a 
Extremadura, regió molt abundant en 
suredes. 
Personalment prefereixo la primera, 
per ésser la mes propera a nosaltres i 
també la mes possible. En tot cas el 
que si sembla indiscutible és el fet que 
Dom Pérignon redescobrís el suro, es-
sent el veritable impulsor d'aquesta 
materia natural en l'ús dins les moltes 
aplicacions que per les seves qualitats 
el fan mereixedor. 
Del «tres fin» al trefí 
convertint-se en escumosos. Pero en 
els seus inicis sorgiren molts proble-
mes... ampolles que esclataven, altres 
en qué no es produTa escuma... la qual 
cosa preclsava una imminent solució. 
Aleshores per tapar s'empraven taps 
de fusta envoltats de cánem impregnat 
d'oli. 
Amb tot aixó, la veritable renaixenga 
del tap de suro es va presentar a la da-
rreria del segle XVII, primeria del XVIII, 
amb l'afortunada troballa de Dom 
Pérignon, que és a qui des de fa tres 
cents anys s'atribueix l'honor de la cre-
ació del vi escumós o xampany millo-
rant procediments anteriors que, com 
hem vist, ja s'empraven per fabricar 
vins amb gas. 
Endemés aquests sucs eren cone-
guts com «vi diablo», ja que la seva fer-
mentado natural a l'arribada de les pri-
meres calors de l'any provocava una 
violenta expulsió deis taps de fusta que 
fins llavors es feien servir, la qual cosa 
donava peu a qué es titiles com a obra 
d'algun esperit maligne. També se'ls 
conegué com «vi del pare Pérignon» 
en ésser considerat com el seu inven-
tor, així com l'humil, pero indispensable 
«tap de suro», com a solució ideal al 
seu trencaclosques enológic per 
aguantar dins les ampolles de vidre la 
pressió del gas carbónic conseqüéncia 
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D'ací s'orlginá el tap que agafá el 
nom de «trefí» {del francés, «trés-fin»), 
el llavors tap de xampany cátala, per-
fectament arrodonit. fet a má, tot en 
suro natural, obtingut de la lleva de 
Tescorga de les alzines sureres de les 
comarques gironines. Materia natural 
que, per la seva consistencia i superior 
qualitat, reunía les millors condicions 
per ésser transformada en aquella clas-
se de taps sense els quals difícilment la 
industria xampanyera hauria pogut tirar 
endavant. 
Les investigacions sobre com s'en-
degá l'activitat deis vins escumosos, 
ens porten al voltant de la tercera déca-
da del mil set-cents, quan, segons 
diuen, els primers guspirejants «spar-
kling wines» foren preparats a Londres, 
dins botes de fusta, embotellant-los 
després d'haver-hi afegit alguns ingre-
dients i especies com canyella o clau, i 
sobretot sucre o melassa, mitjangant 
els quals els vins fermentaven de nou, 





de la segona fermentado. 
D'aquells temps engá les exceIJents 
condic ions f ís iques del tap de suro, 
lleugeresa, elasticitat, impermeabilitat í 
resistencia mecánica, l'han fet impres-
cindible per al tapament hermétic i per-
manent de les ampolles per a vins tran-
quils i escumosos. 
No és gens exagerat dir que el tap 
de suro, amb la seva fundó, ha ajudat 
a crear excel.lents vins, dones ende-
més de tapar bé, permet la seva respi-
rado i participa en la formado del gust i 
del «bouquet». El tap actual per a vins 
escumosos es composa de dues parts: 
la part superior está formada per aglo-
merat de partícules de suro, i la inferior, 
que és la que ha d'estar en contacte 
amb el líquid, d'un a tres discs de suro 
natural de les millors qualitats. 
Patita histor ia del xampany 
Així com la historia compta que una 
mamella de Maria Antonieta serví de 
moti le per fabr icar aquel la copa de 
xampany baixa i aplanada (ara está de 
moda alta i estreta), assenyala tambó 
que el consum del xampany, práctica-
ment no es desenvolupá bé fins a mit-
jan segle XIX, acomplint-se la predicció 
de la vídua de Clicquot, quan el sa-
queig que l'any 1814 sofriren els cellers 
de Reims per les trepes aliades deis 
reis europeus, cercant la destrucció de-
f ini t iva de l ' imperi napoleónic : «Ara 
beuen, deixeu- los beure. . . ja paga-
ran,..», sentencia, impassible i irónica, 
Mme. Vve. Clicquot. 
Efectivament, aquells russos, ale-
manys, austríacs, anglesos, havent tas-
tat el dolg xampany de la vídua, no 
l'oblidaren mai mes, convertint-se en 
els seus millors propagadors. 
Actualment la Xampanya ven 
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Producció mundial 
de vins e s c u m o s o s 



















font: revista ORIENTA - desembre 1988 
— El cálcul rodó és d'uns dos mil milions 
d'ampolles de vins escumosos de tota 
mena en el món. 
lions d'ampolles de xampany a l'any a 
170 países del món. 
Mig segle mes ta rd , la v ídua de 
Pomméry introduí a Londres la seva 
mercadería, i una tercera vídua, la de 
Bollinger, recorría les seves vinyes da-
munt una bicicleta de color biau i viatja-
va a Nova York a comerciar el seu vi 
escumós. No és, dones, gens d'estrany 
que les bombolles xampanyeres fossin 
considerades jocosament com «invent 
de frares i negoci de vídues». 
Quant a Dom Pérignon, la seva fe 
de baptisme está datada el 6 de gener, 
la qual cosa fa pensar que en Fierre 
nasqué un día qualsevol de l'any ante-
rior, ja que el costum de l'ópoca era ba-
tejar sempre en el dia de Reis. Des del 
d ia de l seu na i xemen t a Sa in te -
Menehould, no se'n sap prácticament 
res mes fins l'any 1652 que fou quan 
en t ra al co l . l eg i de is j esu í t es a 
Chalons-sur-Marne, i el 1658 quan in-
gressá al monestir de Saínt-Vanne i 
Saint Hydulphe, sota el régim benedictí 
a Verdun. L'any 1668 van nomenar 
Pierre Pérignon bodeguer i administra-
dor del celler d'HautvilJers, on va guan-
yar oficialment el títol de "DOtvl» tracta-
ment que usaven els benedictins tal 
com ho telen també altres cler-
gues. El 1706 es va Inscriu-
re el seu nom 
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en la c a m p a n a major de les vui t 
instal.lacions a Hautvil lers, un honor 
que l'església reservava ais personat-
ges mes importants, no sois de cada 
monestir sino de cada comarca. 
Dom Pórignon va morir cec a l'aba-
dia quan tenia setanta-set anys, el dia 
catorze de setembre de l'any 1715, el 
mateix any en qué morí Lluís XIV, el rei 
Sol. Durant el seu regnat, Franga assoli 
el zenit del seu poder militar i la Cort 
arriba a un nivell cultural i refinat eleva-
díssim. Les despulles de Dom Pérlgnon 
jeuen al costat del santuari, sota una 
llosa de pissarra. 
Les cases xampanyeres 
Es c o n t a t a m b é per t e r r e s de 
Xampanya, que comprenen les vinyes 
que van des de Cháteau-Thierry tins a 
Espernay i la muntanya de Re ims, 
que la primera casa xampanyera fran-
cesa fou la de «Ruinart Pére & Fils» 
de Reims (1722), la segona «Moet & 
Chandon» (1743) pioners del comerg 
del xampany. Per ordre d 'ant igui tat 
apareix a continuació la casa «Lanson 
Pére & Fils» que tou fundada pels 
Messieurs «Delamotte Pére & Fils». 
El darrer deis Delamotte morí l'any 
1838 i el seu soci Monsieur Lanson 
adquirí la totalitat del negoci, canviant 
el nom social. 
Continuant l'ordre cronológic, una 
a l t ra m a r c a , l ' a n o m e n a d a «Veuve 
C l i c q u o t » s ' e s t a b l i a l 'any 1783 , 
Madame Clicquot era la filia del baró 
Ponsardin, enviuda molt jove. abans 
deis seus vint anys; no va teñir filis, es 
ret i rá del negoc i l 'any 1820 i morí 
quan tenia 89 anys, el 1866. Quan 
Mme. Clicquot es retirá confia la dlrec-
c ió de la casa a M o n s i e u r W e r l é , 
home excepcionalment dotat per por-
tar l 'empresa, qui encara que nascut 
Wetzier i naturalitzat francés, fou ele-
git pels habitants de Reims, Diputat i 
t a m b é Pres iden t de la C a m b r a de 
Comerg. A la morí de Mme. Clicquot. 
M. Wer lé I el seu fi l l M. Le Comte 
Al f red Wer lé passaren a ser-ne els 
propietaris. 
"Gfiampagne Mercier» casa funda-
da a Epernay l'any 1858, en el seu 
eslógan publicitari diu: «Nit i Dia, Dia 
rera Dia, en les Taules de tot el Món, 
un Tap Mercier esclata cada 12 se-
gons». 
Xampany cátala i gironf 
Es cons ide ra que fou la f am i l i a 
Raven tós , mes e x a c t a m e n t Josep 
Raventós i Fatjó, qui l'any 1872 va in-
troduir a Sant Sadurní d'Anoia, dins el 
Penedés, la fabricado com aital del vi 
escumós o xampany. D e n o m i n a d o 
aquesta última que, com veurem más 
endavant, deguí a una sentencia deis 
tribunals británics fou prohibit utilitzar-la 
fora deis sucs propis elaborats a la 
Xampanya. Promocionats els de casa 
nostra en rao a origen amb la denomi-
nado «cava», si bé fabricat seguint el 
métode "Champanoise». 
Tot i que, segons s'expllca, en reali-
tat foren els autoanomenats «set savis 
de Grecia de Sant Sadurní» els quals 
es reunien a can Guineu, els que realit-
zaren els primers assaigs aconseguint 
fer saltar el tap de suro de la primera 
ampo l l a de vi e s c u m ó s e labo ra t a 
Espanya. 
L'any 1879 es varen vendré les pri-
meres ampolles de «xampany cátala», 
pero en realitat es pot considerar que 
" l e déjeuner d'huítres», 
de Jean-Frangois de Troy, 
amb les ampolles 
de xampany 
a primer terme. 
Revista de Gírona / núm. 143 novembre - desembre 1990 47 
Don Pérígnon, 
vell i cec, 
fasta raíms 
en un quadre 
de Frappa 
Tomba sepulcral 
de Dom Pérígnon 
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REQUIEÍCAT IN PACÍ: 
A M E N 
fins l'any 1900 no comengá la veritable 
p rodúce lo indus t r ia l de la marca 
«Codorniü», de la familia Raventós. 
Des del segle XVIII, el que podríem 
a n o m e n a r com l 'a l t re mons t re de l 
«cava» d'avui, «Freixenet», casa fun-
dada per Joan Sala, també comerciava 
vins iranquils, sent la seva filia Dolors i 
el marit d'aquesta, Pere Ferrer, els qui 
aprengueren a fabricar xampany amb 
el mé tode f r a n c é s . A c t u a l m e n t , 
Freixenet amb la seva expansió va im-
plantan! la senyera en diferents conti-
nents: Méxic, E.U.A.. California i Reims 
en el cor de la Xampanya, tenint pro-
jectat l'assalt a Xina i altres llocs. 
A les comarques gironines també 
s'fia anat fent «cava" i es pot qualificar 
de perfecta i honorable; hi ha com a 
exemples el "Mont-Ferrant» de Blanes, 
el «Caste l l de Pere lada» el «Cava 
Oliveda» de Capmany i els productes 
de Covinosa a Mollet de Perelada i 
d'altres petits cellers que han produít 
«caves» delicadíssims i que no sempre 
s'han reconegut com es mereixen. 
Quasi segur relacionat amb el desti 
deis taps de suro que s'elaboraven en 
aquests indrets, Jaume Esteve-Llach i 
Abe l l í , segu i t más ta rd peí seu fi l l 
Joaquim Esteve-Llach i Martí, descen-
dents d'una familia de tapers a Tossa 
de Mar, motiva el primer a fundar uns 
cel lers que comengaren a funcionar 
l'any 1808 i que seguiren un bon curs 
de prodúcelo fins a les acaballes de la 
Guerra Civil i que tot amb un caire arte-
sanal varen arribar a elaborar i comer-
cialitzar uns vins escumosos que en el 
seu temps varen tractar-se d'igual a 
igual amb els de mes t rad ic ió de l 
Principat. 
El plet del nom 
Quant al «Castel l de Pera lada», 
l'any 1955 i part del 1956, es desenvo-
lupá una campanya publicitaria per in-
troduir el seu vi escumós en el mercat 
anglés, i tingué cura de la seva promo-
ció i venda en el Regne Unit la "Costa 
Brava Wine C- Ltd» qui va sol.licitar de 
la casa Peralada l'autorització per es-
tampar a l'etiqueta deis seus vins escu-
m o s o s , el sub t í to l «Span ish 
Champagne» la qual cosa comptava 
amb la previa autorització del Ministeri 
de Comerg d'Anglaterra. 
Els productors de xampanys france-
ses s 'a larmaren davant l ' increment 
d'acceptació que per la seva bona rela-
ció qualitat-preu, prenia el vi escumós 
« P e r e l a d a » , per la qua l cosa els 
«British Champagne AssociatioR", el 
«Comité Interprofessionnel du Vin de 
Champagne» d 'Epernay (Franga) i 
« r i n s t i t u t Na t i ona l d 'AppeNat íon 
d'Origine des Vins et Eaux-de-Vie» de 
París, pleitejaren en contra de «Costa 
Brava Wine C^ Ltd». 
El motiu emprat per la querella fou 
el que només s ' a n o m e n é s 
«Champagne» el vi escumós obtingut a 
la regió de la Xampanya, mitjangant 
raím cultivat en aquella regió i elaborat 
a la mateixa zona segons les normes i 
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práctica tradicionals. 
El procés que s'arribá a anomenar 
"!a batalla de les bombolles» en e! SGU 
primer «round» dura sis dies, perdent 
els demandants. Si bé en succeíren 
dos mes, el segon promogut per una 
demanda de dotze marques franceses 
productores de xampany, guanyant de 
nou la Campanya Costa Brava, no així 
en el tercer intent, en data 16 de de-
sembre de 1960 en qué la sentencia 
fou favorable a les cases franceses, 
prohibint-se la utilització el terme 
••champagne» com a nom genéhc. 
Malgrat la possibilitat de recorrer al 
recurs d'apel.lacio, davant els superiors 
interessos de les regions vinícoles es-
panyoles (Xerés, Málaga, Rioja, etc.) la 
«Costa Brava Wine C- Ltd.» en aquella 
aferrissada Iluita judicial —que es pot 
dir suporta en solitari— el xampany 
empordanés de Peralada, opta per ac-
ceptar la sentencia. D'ací va venir a 
casa nostra el canvi de denominado de 
«xampany» peí nom propi de «cava». 
Tot i perdre's el plet, l'afer dona una 
gran propaganda al xampany espanyol, 
puix així s'entengué que si els france-
ses mai s'havien oposat ais xampanys 
alemanys, australians, russos, etc., el 
feí de fer-ho amb els espanyols, en 
aquest cas amb l'empordanés, posa de 
manifest la seva por que aquests li aca-
paressin mercal. 
Xampany francés, tap gironí 
S'ha de pensar que els franceses 
utilitzaren durant els primers anys 
suros de les regions de les Landes, el 
Var i els Pirineus Orientáis, pero amb el 
progrés de la industria xampanyera i la 
deis altres vins, es va veure ciar que la 
producció forestal francesa quant a al-
zina surera era escassa. Mentre. a 
casa nostra el suro creixia bo i abun-
dan!, i la innovació, travessant els 
Pirineus, porta a crear la industria suro-
tapera catalana. 
És cert que anteriors ais taps de 
Dom Pérignon, altres tipus de taps de 
suro havien estat utilitzats per altres 
elaboracions vinícoles i d'altra mena, 
com foren els taps de suro emprats per 
tapar ámfores a l'época romana, ía dos 
mil anys. També és ben cert que els 
primers taps de suro que utilitzá Dom 
Pérignon i els que ara es continúen uti-
litzant a Franga i arreu, precisament 
per tapar els vins de millor qualitat. son 
precisament els elaboráis en certes po-
blacions de les comarques gironines de 
l'Empordá, la Selva i el Girones. 
Els taps de suro avul per avui no 
han estat superáis per altres técniques, 
si bé la progressiva industrialització ens 
portarla cap a altres conceptes relatius 
a l'activitat suro-tapera. La pretensió 
d'aquestes ratlles no és ni mes ni 
menys que voler recordar que un pro-
ducte tan genuTnament gironí com és el 
"tap de suro», enguany, en complir 
tres-cents anys d'existéncla, continua 
essent l'element indispensable per sal-
vaguardar els vins i la cultura que 
aquests entranyen. 
Albert Juanola és secretari general 
de rAssociació d'Empresaris Surers de Girona 
Evolució 
de la producció de "cava" 
des de principi de segle fins 
ais nostres dies 
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en un retrat 
de Léon Cogniet 
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